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diesem Alter bereits Arran-
gements für Dixieland-

Bands. Eine komplexe Angelegen-
heit! Er verrät uns das Geheimnis:
«Bei meinem ehemaligen Musik-
lehrer an der Kantonsschule, Fritz
Guggisberg, wäre ich für den Kla-
vierunterricht eingeschrieben ge-
wesen. Stattdessen brachte er mir
aufmeinenWunsch die klassische
Harmonielehre bei.» So begann
die Karriere des Bandleaders Pepe
Lienhard, die schon mehr als 40
Jahrendauert.Er spieltmit seinem
Orchester auf internationalen
Bühnen und begleitete schon un-
vergesslicheStarswieFrankSinat-
raundSammyDavis Jr., derenPro-
fessionalität ihnsehrbeeindruckte.
Und der Song «Swiss Lady», mit
dem der Bandleader 1977 die
Schweiz am Concours Eurovision
de la Chanson vertrat, wird heute
noch gespielt.

Landung aufweisser Hose
Auch das Kirschenentsteinen hat
er im Griff. AberWeiss sollte man
dabei nicht tragen. Die erste von
Andreas entsteinten Kirschen lan-
det direkt auf seinen weissen Ho-
sen. Er nimmts gelassen.

Es gibt Gerüche und Mahlzei-
ten, dieErinnerungenweckenund
Pepe Lienhard viel bedeuten. Wie
zumBeispiel das Filet im Teig, das
seine verstorbene Mutter immer
zu Weihnachten servierte. Ein
Lieblingsrezept hat er nicht. «Lei-
der habe ich alles gernundkämpfe
deshalb immermit demGewicht»,
sagt er lachend. «Wenn ich zuHau-
se bin, gehe ichdeshalb jedenMor-
gen zwischen500und 1000Meter
schwimmen. ImmervordemFrüh-
stück, unddaswars dannmit Sport
für denRest desTages.»Nachdem
Frühstück und Zeitunglesen gibts
keinSchemamehr.Mal arrangiert
er, mal probt er oder sitzt am PC.

Zurzeit ist er oft unterwegs:
Mit seinem Orchester präsentiert
er die neue CD«Let’s Swing», und
vom 22. Oktober bis zum 5. De-
zember ist er wieder mit Udo Jür-
gens auf Tournee. Aber jetzt:
Chriesibrägel und Soufflés sind
fertig undmunden ausgezeichnet.
Na Pepe, dieser Tagmit unsmacht
doch richtig Lust auf mehr, oder?

Text Ursula Bickel
Bilder Charles Seiler
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ZUTATEN
GRIESS-SOUFFLÉ

1 Vanilleschote
½ Biozitrone

7 dl Milch
1 Prise Salz

100 g Hartweizengriess
90 g Zucker
30 g Butter

1 Ei
Butter für die Förmchen

CHRIESIBRÄGEL
1 kg Kirschen

½ Vanilleschote
1 dl Apfelsaft
1 Zimtstange
1 Sternanis
4 EL Zucker

1 EL Maisstärke

Puderzucker
zum Bestäuben

Pfefferminze
zum Garnieren

ZUBEREITUNG
1 Für das Soufflé Vanilleschote aufschneiden, Mark herauskratzen.
Zitronenschale fein abreiben. Zur Milch geben, aufkochen. Salz
und Griess unter Rühren dazugeben. Bei kleiner Hitze unter Rühren
ca. 10 Minuten köcheln lassen.

2 Backofen auf 180 °C vorheizen. Pfanne mit dem Griess vom Herd
ziehen, Vanilleschote entfernen. Zucker und Butter unterrühren. Ei
trennen. Eigelb mit dem Griess verrühren. Eiweiss steif schlagen und
unterheben. Souffléförmchen mit Butter ausstreichen. Griessmasse in
die Förmchen verteilen. In der Ofenmitte 20—25 Minuten backen.

3 In der Zwischenzeit für den Chriesibrägel Kirschen entsteinen. Vanille-
schote aufschneiden, Mark herauskratzen und zusammen mit den
Kirschen, der Hälfte des Apfelsafts, dem Zimt, dem Sternanis und dem
Zucker aufkochen. Bei kleiner Hitze ca. 10 Minuten köcheln lassen.
Maisstärke mit dem restlichen Apfelsaft vermischen und unter die
Kirschen rühren, bis die Masse bindet.

4 Soufflé sofort zusammen mit dem warmen Chriesibrägel servieren.
Mit Puderzucker bestäuben und mit Pfefferminze garnieren.

Tipp
Griessbrei ungebacken zum Chriesibrägel servieren.

Griess-Soufflé mit Chriesibrägel
Für 4 Souffléförmchen
à ca. 2,5 dl
Zubereitung
ca. 40 Minuten
Pro Person ca. 11 g
Eiweiss, 17 g Fett,
87 g Kohlenhydrate,
2300 kJ/550 kcal


